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INTRODUCCIÓN 
 
Estudios recientes indican la importancia de incorporar a la dieta diaria lípidos 
polares (LP) como fosfo- y esfingolípidos para la prevención de enfermedades 
relacionadas con la función cognitiva asociada al envejecimiento. La mazada, 
subproducto lácteo resultante de la elaboración de mantequilla, presenta un 
elevado contenido en membranas del glóbulo graso, que son ricas en LP y 




Obtención y caracterización de un producto enriquecido en lípidos polares a 
partir de mazada mediante el empleo de procesos de membrana. 
MATERIALES Y MÉTODOS 
Mazada en polvo (donada por Reny-Picot) reconstituida al 1.25% (p/v) en agua desmineralizada se sometió a un 
proceso de microfiltración (MF) a escala piloto en un equipo MFS-1 (Tetra Park S.A.) a 30 l/h, 2.5 bares a y 45ºC, 
empleando una membrana cerámica tubular (1P19-4) de 0.15µm (figura 1). La fracción de retenido obtenida, se 
liofilizó y se determinó su contenido en grasa mediante extracción con líquidos presurizados (PLE) (Castro-
Gómez et al., 2014) , lactosa (CG-FID) y proteínas (Kjeldahl). El contenido en LP del extracto lipídico se analizó 
por HPLC-ELSD. 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
En la fracción del retenido de la mazada microfiltrada se alcanzó 
un elevado enriquecimiento en el contenido  de grasa y proteína 
de más del doble respecto al producto inicial (~7% vs. ~20%; y 
~28% vs. ~65%, respectivamente) (figura2).  Estos resultados se 
producen como consecuencia de la eliminación, durante el 
proceso de MF, de prácticamente el total de la lactosa (~55% vs. 
~0.7%) (figura 2) y de gran parte de otros compuestos de bajo 
peso molecular. El análisis de las clases lipídicas de la grasa no 
mostró diferencias ni en la distribución de lípidos neutros y LP  ni 
en los contenidos de fosfo- y esfingolípidos (figura 3). Además, la 
recuperación de LP obtenidos fue elevada, alcanzando el ~88% 
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CONCLUSIONES 
 
Se ha obtenido un producto lácteo 
enriquecido en lípidos polares y 
proteínas, con un elevado valor añadido 
como ingrediente bioactivo y de interés 
para su empleo como complemento 
nutricional por su potencial actividad en 
la prevención del deterioro cognitivo 
leve durante el envejecimiento. 
Figura 3. Perfil de clases lipídicas en mazada (A) y retenido de MF (B) a 5 mg/mL. TG- triglicéridos, DG- 
diglicéridos, FFA- ácidos grasos libres, Cho- colesterol, MG- monoglicéridos, Glucer- glucosilceramida, LacCer-
lactosilceramida, PA- ácido fosfatídico, PE- fosfatidiletanolamina, PI- fosfatidilinositol,  PS- fosfatidilserina, PC- 
fosfatidilcolina, SM- Esfingomielina. 
Figura 2. Porcentaje (%) en grasa, proteína y lactosa de mazada y 
mazada retenida en MF. 
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Figura 1. Equipo de microfiltracción (izquierda) y 
filtrado- retenido obtenido de mazada 1.25% p/v 
(derecha). 
